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Ergebnisse. 
Die Vermehrungsfähigkeit der Testbakterien wird auch nicht durch eine 
l%ige Natriumpyrophosphatlösung gehemmt. Ebenso wie aus den Absorp-
tionswerten der Tabelle 1 zu ersehen ist, lassen auch die gemittelten 
Keimgehalte der Tabelle 2 erkennen, daß der die Vermehrungsfähigkeit 
der Bakterien leicht hemmende Einfluß nicht vom Pyrophosphat; sendern 
Tom Kochsalz herruhrt. Auch praktische Versuche mit Waschbädern, die 
die gleichen in Tabelle 2 angegebenen Pyrophosphat- und Kochsalzkon-
zentrationen enthielten, führten im Prinzip zu den gleichen Ergeb-
nissen. 
Zusammenfassung·: Saures Natriumpyrophosphat ist innerhalb des unter-
suchten Konzentrationsbereiches als Konservierungsstoff für Marinaden 
nicht geeignet. 
H. Scheer 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg-Altona 
Einfluß der Verpackung auf die Qualitätserhaltung von Lebensmitteln 
Auf der Wintertagung der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft vom 11. bis 
15. Januar 1965 in Wiesbaden wurde u.a. Ton einer Gruppe von Fachausschüssen 
eine Sitzung abgehalten zum Thema "Einfluß der Ve.rpackung auf die Quali-
tätserhaltung Ton Lebensmitteln". Hierzu sprachen Herr Prof. Dr. R. Heiss , 
München, über "Entwicklungstendenzen in der Lebensmittelverpackung und 
ihre Bedeutung für den Landhausbalt" und Herr Prof. Dr.Dr. K. Lang, Mainz, 
über "Gesundheitliche Probleme bei der Verpackung von Lebensmitteln". Über 
diese beiden interessanteh Vorträge Boll nachfolgend auszugsweise berich-
tet werden. 
Herr Prof. Heiss führte aus, daß der Trend auf dem Lebensmittelsektor be-
stimmt werde durch das steigende Qualitätsbewußtsein der Verbraucher in- . 
folge des höheren Einkommens und durch den Wunsch nach Arbeitserleichte-
rung d.h. nach einer leichteren Zubereitung der Speisen. Das Qualitätsbe-
wußtsein habe u.a. auch zu der Forderung nach einer Datumskennzeichnting 
geführt . Eine solche Kennzeichnung könne aber niemals ein Allheilmittel 
sein; zumal der Staat mit der Anordnung, bei Butter nicht das Herstel-
lungs- sondern das Ausformungsdatum kennzeichnen zu lassen, kein gutes 
Beispiel geliefert habe. Der Vortragende trat für eine stufenweise Einfüh-
rung der Datumskennzeichnung ein. Anfangen müsse man bei der Babynahrung, 
bei den frischen Erzeugnissen, die nur eine HaI tbarkei t bis zu einem Mo·· 
nat besäßen, und bei den Langlagerungserzeugnissen, die für die Eichhörn-
chen-Aktion und dergleichen benötigt würden. Hierbei könne man erst ein-
mal die notwendigen Erfahrungen sammeln. Außerdem hätten die qualitäts-
bewußten Hersteller bereits eine sehr gute Selbstkontrolle aufgebaut. 
Die Forderungen der Hausfrauen seien auch unter dem Blickwinkel zu be-
trachten, daß sie selbst im Umgang mit Lebensmitteln ein sehr schlechtes 
Beispiel lieferten. Die Kühlschrankaufbewahrung Ton Lebensmittelresten 
USIV. im ·Haushal t f uhre zu großen Quali tätsverlusten, die wesentlich grö-
ßer seien als die Verluste auf dem Wege vom Hersteller zum Verbraucher. 
Die Entwicklung auf dem Verpackungssektor werde dadurch beeinflußt, 
daß der offene Verkauf immer seltener werde, daß die Vorverpackung mehr 
und mehr auch Frischlebensmittel ergreife, bei denen bisher keine Ver-
packung stattgefunden habe, daß die Verpackung um so ·besser sein müsse, 
j e weiter der Transportweg sei und daß die Verpackung bequem sein müsse 
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(daher der Trend zur ~inwegverpackung). Fragen der Hygie~e, des Trans-
ports, der Frischhaltenotwendigkeit usw. machen zwar eine gute Ver-
packung Wünschenswert, man müsse sich aber auch fragen, ob der oft .über-
triebene Aufwand wirklich notwendig sei. So seien sicherlich oft Klar-
sichtpackungen notwendig, weil der Käufer zu sehen wünscht, was er kauft. 
Müsse der Käufer aber alles sehen ? Bei Markenware wäre es doch bisher 
garnichtüblich gewesen. Es sei des Guten zuviel getan, wenn man heute 
z.B. lichtempfindliche Lebensmittel in Sichtpackungen in lichtdurchflute-
ten Läden zur Schau stelle. Durch diese Bestrahlung könne man bei Lebens-
mitteln nie eine Verbesserung aber oft eine Qualitätsverschlechterung 
erreichen. Man müsse sich vor einer Überverpackung genau so hüten wie 
vor einer Unterverpackung. 
Eine gewisse Gefahr läge auch in dem Totalitätsanspruch der Kunststoff-
hersteller, alle Lebensmittel in ihrem Werkstoff verpacken zu wollen. 
Das könne zu-uD;achgemäßem Einsatz ungeeigneter Werkstoffe führen. Wenn 
durch die Tätigkeit der Kunststoff-Kommission des Bundes-~esundheitsamtes 
auch heute keine akute Gefahr mehr bestehe, so seien Geschmacksbeeinflus-
sungen durch falsche Werkstoffe durchaus noch möglich. Auch bei Wieder-
verwendung einer Verpackung sollte man diese grundsätzlich nur für den 
Zweck einsetzen, für den sie ursprünglich bestimmt war. Das Kunststoff-
material aus dem Textilsekto-r z.B. entspräche nicht -den Richtlinien 
des Bundesgesundheitsamtes. 
Herr Prof. Lang führte aus, daß jedes Problem eine positive und eine 
negative Seite habe. Er habe hier nur zu letzterer Stellung zu nehmen. 
Die negativen Einflüsse der Verpackung könnten indirekter Natur sein 
infolge der physikalischEm Eigenschaften des Materials (z.B. Qua li täs-
verschlechterung infolge Lichtdurchlässigkeit oder infolge Ansammlung 
von Feuchtigkeit) und sie könnten zu direkten Schädigungen fUhren in-
folge der Wechselwirkung zwischen-Füllgut und Verpackungsmatedal. 
Der Stoff-Übergang aus dem Verpackungsmaterial in das Lebensmittel 
hänge u.a. sehr vom Material ab (Metalle, Papier, Glas, Keramik, Wachse, 
Harze, Kunststoffe). Bei den Metallen seien es insbesondere Zinn und 
Aluminium, die aus der Verpackung ins lebensmittel überg-ehen können. 
Bei unlackierten Weißblechdosen lägen die :: el'te für Zinn je nach La-
gerdauer zwischen 50 und 100 mg!kg-Lebensmittel. Offenes Stehenlassen 
befüllter Dosen erhöhe den Gehalt auf das 2-3fache. Zinn führe-zu 
Geschmacksverschlechterung, sei aber- harinlos. Es werde im Körper- in 
eine unlösliche Verbindung übergeführt und- ausgeschieden; nur Spuren 
gelangten in die Blutbahn. --
Das Aluminium sei ein absolut harmloses, unproblematisches Element, 
das in der Erdkruste ·w-ei t verbrei tet und auch in den meisten Lebens-
mitteln enthalten sei._Außerdem besäße ".B. ungewaschener Salat aus 
dem Staub der Luft mehr Aluminium, als aus einer Verpackung in Lebens-
mittel gelangen könne. - 20-30mg Aluminium würde der Mensch pro Tag durch 
die Nahrung (ausschließlich Verpackung) aufnehmen und zusätZlich etwa 
10 mg durch die Verpackung und die vielen Alu~Geräte. Auch das Alu-
minium werde im Darm in eine unlösliche Form übergeführt und ausge-
schieden. Es sl,iele also gar keine Rolle; ob mit der Nahrung viel 
Aluminium aufgenommen werde oder nicht. 
Die Zusammensetzung_der Kunststoff-Materialien sei sehr variabel 
je nach VerlVendungszweck. Infolge der Richtlinien des Bundesgesun!1-
heitsamtes könne man aber sagen, daß nach menschlichem Ermessen heute 
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alle Kunststoffe, di e zur Anwendung kämen, unbedenld;'ch seien . Eine 
absolute Sicherheit gäbe es aber nie . Die intensive Belichtung der Klar-
sichtpackungen beim Verkauf stelle aber eine große Gefahr für die Quali-
tät der Lebensmittel dar, die reduziert werden müßse. 
G. Wünsche 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg-AI·tona 
Fischverarbeitungsgebäude - Materialien und Planung 
Über die zweckmäßigste Planung bei der Errichtung v.on Fischverarbei tungsge-
bäuden berichtet J.J. Waterman (Torry Research Station England) in : Torry 
Advisory Note No. 10. Das Wichtigste zu diesem Thema wird im folgenden in 
freier ~bersetzung dargelegt . 
Einlei tung·. Die folgenden Vorschl äge befassen sich mit der grundsätzlichen 
Konstruktion von Gebäuden, die für die Behandlung und Verarbeitung von 
Frischfisch Verwendung finden. Das Ziel ist auf eine schnelle, hygienische 
Verarbeitungsweise der Rohware mit einem möglichst geringen Qualitätsver-
lust gerichtet. Für die Konstruktion der Böden, Wände und Decken werden 
Ratschläge gegeben, ebenso für die Beleuchtung, Ventilation und Ausrüstung 
solcher Gebäude. 
Das Gebäude. Wenn man bereits vorhandene Gebäude für die Erfordernisse 
der Fischverarbeitung umbauen oder verbessern will, so muß man sich stets 
vor Augen halten, daß es selten möglich ist hölzerne oder Asbest-Strukturen 
in ein für einen Lebensmittelhandel bzw. für eine Lebensmittelverarbeitung 
geeignetes Gebäude umzuwandeln. Man erhält bessere hygienische Bedingungen, 
wenn alle Maßnahmen innerhalb eines Gebäudes durchgeführt werden; Hei-
zungs- und Belüftungsverhältnisse sind dadurch ebenfalls leichter und 
ökonomischer zu regeln. Die Frischfischbehandlung Bollte besser auf das Erd-
geschoß beschränkt bleiben, da dort die Entwässerungsanlagen leichter zu 
installieren und in der Unterhaltung billiger sind. Das Rohmaterial kann 
im Zuge der fortlaufenden Verarbeitungsmaßnahmen ökonomischer transportiert 
werden; ebenso ist die Möglichkeit der Kontamination durch menschlichen 
Kontakt reduziert. Eine Fließbandanordnung für nacheinander folgende Pro-
zesse ist oft leichter in Gang zu bringen und mit weniger Aufwand zu rei-
nigen und zu ·erhal ten. 
Fußböden. Die Fußböden sollen folgende Eigenschaften haben: Strapazier-
fähi&:, undurchlässig, abwaschbar, gute Wasserabflußmöglichkeit·, :nicht 
schlüpfrig, widerstandsfähig gegen den möglichen Angriff von Salzlake, 
schwachem Ammoniak, Fischölen und Abfall. Beton wird von tierischen Ölen 
angegriffen,ebenso von der ständigen Einwirkung starker Salzlaken . Beton 
wird ferner von Säuren angegriffen, nicht aber von Ammoniak. Das Ausmaß 
des Angriffs hängt von der Dichte des Betons ab. Wenn letzterer al.s Fuß-
bodenabschluß verwendet wird, muß er von bester Qualität sein. Wenn die 
Oberfläche des Fußbodens, etwa durch eisenbeschlagene Radgestelle sehr 
stark beansprucht wird, zeichnet sich Deton als ein sehr ungeeignetes 1Ia-
terial aus. Tonkacheln !)derPflastersteine erweisen sich als die am stärk-
sten strapazierfähigen Fußbödenbeläge in Fischverarbeitungsräumen. Solche 
Fließen sollten etwa 5 cm dick s ein und müßten in gleicher Ebene aneinan-
dergefügt werden. Um stärkere Schäden an der Fußbodenoberfläche zu vermei-
den, ist unnBtige Beanspruchung durch Ausrüstungsgegenstände und Fallen-
lassen von Kisten usw. zu uhterlassen . Vorhandene Rollwagen sollten keine 
